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緒 言
米の生産過剰により昭和45年（1970年）から米生産調
整対策，いわゆる減反が実施されると同時に，銘柄米制
度により価格格差が導入された．これ以降生産者のみな
らず消費者の良食味品種に対する嗜好が高まり，新食糧
法下における現在では，米の作付面積の37 をコシヒカ
リが占め，さらに，80 までがコシヒカリを交配親（２
世代まで）に持つ良食味品種で占められている．
岡山県の水稲栽培は瀬戸内海沿岸の広大な平野部から，
中国山脈の中山間地まで58,000 （平成14年）において
展開され，約19万 （平成14年）の玄米を生産している．
作付される品種は10数品種に及ぶが，近年では西日本で
広く栽培される良食味品種ヒノヒカリの栽培面積が増加
し，岡山県独自の良食味品種朝日，朝日を交配親として
育成されたアケボノの３品種にコシヒカリを加えた４品
種の作付面積は全作付面積の50 以上を占めている．朝
日やアケボノは大粒で歯ごたえがあり，全国的にみて，
コシヒカリ系の軟らかく粘りを重視する食味とは異なる
傾向を示す．岡山県産の米は主として，県内消費に向け
られ，販売価格には格差がもうけられているが，明確な
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基準は明らかにされていない．
今後，県独自の良食味品種の育成や栽培指針を示す上
で，米の食味の品種間差や地域による相違を明確にする
必要がある．そこで，岡山県における米の食味に関する
基礎的知見を得ることを目的として，岡山県の主要４品
種に日本晴を加えた５品種を供試し，岡山大学に附属す
る３つの農場の水田で栽培を行い，米飯の食味と理化学
的特性の調査を行った．
材料と方法
供試品種と栽培方法
試験は2002年に，岡山大学農学部附属山陽圏フィール
ド科学センター岡山農場の水田（灰色低地土埴壌土，以
下岡山水田と呼ぶ），同八浜農場（干拓土壌，以下八浜水
田と呼ぶ），および岡山大学資源生物科学研究所附属農場
（長期無施肥水田，以下倉敷水田と呼ぶ）の３地点で栽
培を行った．供試した品種は，岡山県の主要品種である
「アケボノ」，「コシヒカリ」，「ヒノヒカリ」，「朝日」と
「日本晴」の計５品種を用いた．種籾は，比重1.13の塩
水選をした後，スポルタック乳剤1000倍希釈液で24時間
消毒後，１昼夜陰干しし，浸種（10℃，５日間），催芽（30℃，
24時間）を行い，ハト胸状態に達した種籾を５月13日に
点播育苗箱（みのる田植機用）に１ポットあたり３粒ず
つ播種した．覆土後育苗水田に根きりシートを張り，苗
を土壌に圧着させた後，不織布により保温を行った．１
週間後不織布を取り除き，潅水に留意しながら育苗を行
った．代掻きは各試験区ごとに（岡山水田６月７日，八
浜水田６月18日，倉敷水田６月17日）行った．移植は岡
山水田では機械移植（みのる２条田植機 LTP-２Ｆ-Ｄ，
１株３本植）で行い，栽植密度は17.0～18.3株/㎡であっ
た．八浜水田（６月20日）と倉敷水田（６月19日）はそ
れぞれ栽植密度22.2株㎡（条間30㎝，株間15㎝）の１株
３本植えの手植えで行った．農薬は除草剤として，ザー
クＤ粒（６月17日），殺虫剤としてルーバンＭ粒剤（７月
３日），ホクセット粉剤（７月22日），トレボン乳剤（８
月９日），ヒノバイク粉剤（８月28日）をそれぞれ３㎏/
10ａ散布し，水管理は慣行により原則として常時湛水状
態とした．鳥害防除のため防鳥ネットを設置した（岡山
水田７月29日，八浜水田と倉敷水田８月７日）．
試験区の設定
試験区は各品種ともに，無施肥０Ｎ区，慣行施肥の１
Ｎ区，半量施肥の0.5Ｎ区として，岡山水田では「岡山０
Ｎ区」，「岡山0.5Ｎ区」，「岡山１Ｎ区」の３区を，八浜水
田では「八浜０Ｎ区」，「八浜１Ｎ区」の２区を，倉敷水
田では「倉敷０Ｎ区」のみ，計６つの試験区を設定した
（Table１）．
食味官能試験
各品種とも適期に刈り取りを行い，天日乾燥して脱穀・
籾摺りを行った．それぞれ玄米水分を14～15 に調整し，
粒厚1.8㎜以上のものを選別し，供試玄米とした．搗精と
食味官能試験は，福岡県総合農業試験場において松江ら???
に準拠して，いずれの実験ともパネル構成員15～19名で
実施し，基準米（岡山１Ｎ区日本晴）と比較して総合評
価，外観および味を－３（かなり不良）～＋３（かなり
良），粘りを－３（かなり弱い）～＋３（かなり強い），
硬さを－３（かなり柔らかい）～＋３（かなり硬い）の
７段階で評価した．
米の理化学的特性
精米中のタンパク質含有率はケルダール法により全窒
素を定量し，これにタンパク質換算係数5.95を乗じて求
めた．アミロース含有率はオートアナライザー?型（ブ
ラン・ルーベ社製），アミログラム特性はビスコグラフＥ
型（ブラベンダー社製），テクスチャー特性はテクスチュ
ロメータ （ー全研社製）を用いてそれぞれ測定を行った??．
結 果
米飯の食味と理化学的特性の品種間差異
供試した５品種における食味官能評価と理化学的特性
の結果を，施肥による食味への影響が小さい０Ｎ区につ
いて，３試験地（岡山水田・八浜水田・倉敷水田）の平
均値としてTable２に示した．総合評価はヒノヒカリが
最も高く1.11，次いで朝日0.91，コシヒカリ0.90，アケ
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Table 1  Amount and time of fertilizer dose at each location and experimental plot (kg/10a)
Location
(Farm)
Plot  Basal dressing
 
Topdressing
 
Tillering stage  
Panicle formation
 
stage I?
panicle formation
 
stage II??
Okayama  0 N － － － －
0.5 N (2.5-3.1-2.4) (1.0-1.2-1.0) (1.0-1.2-1.0) (1.0-1.2-1.0)
1 N (5.0-6.1-4.7) (2.0-2.4-1.9) (2.0-2.4-1.9) (2.0-2.4-1.9)
Hachihama  0 N － － － －
1 N (5.0-6.1-4.7) (2.0-2.4-1.9) (2.0-2.4-1.9) (2.0-2.4-1.9)
Kurashiki  0 N － － － －
(N-P?O?-K?O)?:20 days before heading.??:13～15 days before heading.
Topdressing was not applied for Koshihikari at the panicle formation stage II.
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ボノ0.70の順となり，日本晴が最も低く0.45となった．
外観・味・粘りともに総合評価とほぼ同様な傾向を示し
た．硬さは日本晴＞朝日＞アケボノ＞コシヒカリ＞ヒノ
ヒカリの順となった．
タンパク質含有率は日本晴で最も高く，次いでコシヒ
カリ＞ヒノヒカリ＞朝日＞アケボノの順となり，アミロ
ース含有率はアケボノ＞朝日＞日本晴＞ヒノヒカリ＞コ
シヒカリの順になった．アミログラム特性では，加熱に
よる糊液の粘性を表わす最高粘度と，デンプン粒子の崩
壊度を表わすブレークダウンはともに同様の傾向を示し，
コシヒカリ＞日本晴＞ヒノヒカリ＞朝日・アケボノの順
となった．テクスチャーの特性のうち，食味官能評価の
総合評価と高い相関関係があるといわれている，硬さ/粘
り比（Ｈ/－Ｈ）と硬さ/付着性比（Ｈ/A３）はそれぞれ
アケボノ＞日本晴＞朝日＞コシヒカリ＞ヒノヒカリ，日
本晴＞アケボノ＞コシヒカリ＞朝日＞ヒノヒカリの順と
なった．
食味官能評価の相対的関係を各品種についてFig.１に
示した．硬さは（－）で示し，外側にあるほど米飯が柔
らかいことを表している．５角形が大きいとバランスが
良く，食味値が高いことを示し，今回の試験ではヒノヒ
カリが最も良食味品種であるといえた．朝日は硬さでは
アケボノに比べてより硬く，外観はコシヒカリより劣る
が，総合評価・粘りはコシヒカリと同等の値を示し，味
はコシヒカリよりも優れていた．
米飯の食味と理化学的特性の試験地による相異
試験を行った岡山水田，八浜水田，倉敷水田における
食味官能評価と理化学的特性を比較するため，それぞれ
の試験地の０Ｎ区における５品種の平均値を求めた
（Table２）．総合評価・外観・味・粘り・硬さともに倉
敷＞八浜＞岡山の順に高くなったが，タンパク質含有率
は倉敷が4.88 と低い値を示し，次いで岡山5.63 ，八
浜5.75 となった．アミロース含有率は３試験地ともに
18.1～18.3 と相違は小さかった．アミログラム特性（最
高粘度・ブレークダウン）はともに３地点でほぼ同様の
値を示した．テクスチャー特性は，Ｈ/－Ｈ，Ｈ/A３とも
に八浜＞岡山＞倉敷の順に高い値を示した．
試験地間の食味官能評価項目の相対的関係をFig.２に
示した．程度の大きさは項目によって異なるものの，全
体的に倉敷＞八浜＞岡山の順に高い値を示し，長期間施
肥を行っていない倉敷水田で栽培した米飯の食味が優れ
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Fig.1  Palatability values of cooked rice in five cultivars
 
grown without fertilization (mean of three locations).
Table 2  Palatability values of cooked rice and physicochemical properties of milled rice in five cultivars grown at three
 
locations and different fertilizer dose
 
Cultivar/
Location
(Farm)
Feritiliz-
er dose
 
Palatability values
 
Overall eat-
ing quality
 
Appear-
ance
 
Taste  Sticki-
ness
 
Hard-
ness
 
Protein
 
content??
(%)
Amylose
 
content??
(%)
Amylographic charac-
teristics (B.U.)
Maximum
 
viscosity
 
Breakdown
 
value
 
Textural charac-
teristics (T.U.)
H/－H  H/A3
 
Comparison among cultivars (mean of three locations)
Koshihikari  0 N  0.90b  0.65ab  0.59ab  0.90b －0.41a  5.67bc  15.52a  444d  258d  16.7a  31.4a
 
Nipponbare  0 N  0.45a  0.32a  0.30a  0.43a －0.26a  5.71c  18.18b  395c  197c  22.5b  50.3b
 
Hinohikari  0 N  1.11b  0.82b  0.73b  1.04b －0.69a  5.64bc  16.80c  380b  197c  14.5a  22.5a
 
Asahi  0 N  0.91b  0.58ab  0.62ab  0.89b －0.27a  5.11ab  20.13d  337a  163b  17.0a  26.9a
 
Akebono  0 N  0.70ab  0.42ab  0.51ab  0.76ab －0.38a  4.96ab  20.33d  339a  141a  25.8b  49.2b
 
Comparison among locations (mean of five cultivars)
Okayama  0 N  0.66a  0.38b  0.50a  0.70a －0.31a  5.63a  18.3a  377a  187a  19.2a  36.7ab
 
Hachihama  0 N  0.82a  0.52ab  0.54a  0.73a －0.42a  5.75a  18.2a  386a  193a  21.0a  41.6a
 
Kurashiki  0 N  0.97a  0.78a  0.61a  0.99a －0.47a  4.88b  18.1a  375a  193a  17.7a  29.8b
 
Comparison among the levels of fertilizer dose(mean of five cultivars)
Okayama  0 N  0.66a  0.38a  0.50b  0.70a －0.31a  5.6a  18.3a  377a  187a  19.2a  36.7a
 
Okayama  0.5 N  0.37a  0.35a  0.21ab  0.39a －0.24a  6.0b  18.4a  381a  194a  24.3b  55.8ab
 
Okayama  1.0 N  0.29a  0.19a  0.13a  0.37a －0.14a  6.8c  18.0a  363a  186a  26.6b  65.9b
 
Means with the same letters are not significantly different at 5% by Fisher’s LSD method.??:dry weight basis.
B.U.:Brabender unit.T.U.:Textural unit.H:Hardness.－H:Stickiness.A3:Adhesiveness.??,?:Significant at 1% and 5% level,respectively.Cultivar,Nipponbare
 
fertilized at 1.0 N was used as the standard for palatability.
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ることが明らかとなった．
米飯の食味と理化学的特性に及ぼす施肥レベルの影
響
岡山水田の施肥レベルによる食味官能評価と理化学的
特性の違いを，各施肥レベルにおける５品種の平均値と
して示した（Table２）．食味官能評価は程度の大きさは
異なるが，すべての項目において０Ｎ＞0.5Ｎ＞１Ｎの順
に高かった．タンパク質含有率も１Ｎ＞0.5Ｎ＞０Ｎの順
で高い値を示したが，アミロース含有率・最高粘度・ブ
レークダウンの施肥レベルによる相違は小さかった．Ｈ/
－ＨとＨ/A３は１Ｎ＞0.5Ｎ＞０Ｎの順で高い値を示し
た．
施肥レベルによる食味官能評価の相対的関係をみると
（Fig.３），いずれの項目ともに０Ｎ＞0.5Ｎ＞１Ｎの順
に高い値を示したが，施肥量の増加に伴い，特に粘り，
味の低下が大きいことがわかった．
食味総合評価と各食味項目・理化学的特性との関係
食味総合評価と各食味項目・理化学的特性との相関係
数を全品種込みと，各品種別にTable３に示した．全品
種についてみると，食味総合評価と外観・味・粘り・硬
さとの間には，密接な相関関係が認められたが，硬さと
の相関係数が小さかった．また，品種別では総合評価の
高かったヒノヒカリとコシヒカリで，外観や硬さとの相
関係数が小さかった．
食味総合評価とタンパク質含有率との間には全品種込
みで密接な負の相関関係（ｒ＝－0.637，ｐ＞0.001）が
認められた（Table ３，Fig.４）．品種別にみると，い
ずれの品種ともに，タンパク質含有率が高くなると食味
総合評価は低下する傾向にあったが，タンパク質含有率
が同等であっても，ヒノヒカリとコシヒカリの総合評価
は他の品種に比べ高い傾向にあった．
アミロース含有率は品種によって異なり（Table２），
食味評価の高いコシヒカリやヒノヒカリで低いものの，
コシヒカリを除く４品種では試験地や施肥レベルによる
変動は小さいと推定された（Fig.５）．
食味総合評価とアミロース含有率との間には全品種込
Table 3  Correlation coefficients between overall eating quality and palatability and physicochemical properties of each
 
cultivar
 
Cultivar
 
Palatability values
 
Appear-
ance
 
Taste  Sticki-
ness
 
Hard-
ness
 
Protein
 
content??
(%)
Amylose
 
content??
(%)
Amylographic charac-
teristics (B.U.)
Maximum
 
viscosity
 
Breakdown
 
value
 
Textural charac-
teristics (T.U.)
H/－H  H/A3
 
All cultivars (n＝45) 0.875??? 0.934???0.952???－0.773???－0.637???－0.314? 0.234  0.219 －0.740???－0.750???
Koshihikari (n＝9) 0.491  0.966???0.805?? －0.192 －0.694? －0.731? 0.409  0.436 －0.738? －0.735?
Nipponbare (n＝9) 0.960??? 0.987???0.930???－0.832?? －0.832?? 0.136  0.697? 0.612 －0.695? －0.746?
Hinohikari (n＝9) 0.648  0.785? 0.881?? －0.715? －0.590  0.167 －0.266 －0.333 －0.903???－0.893??
Asahi (n＝9) 0.798?? 0.908???0.886?? －0.799?? －0.874?? 0.428  0.325  0.111 －0.711? －0.708?
Akebono (n＝9) 0.850?? 0.968???0.985???－0.848?? －0.936??? 0.393  0.076 －0.230 －0.515 －0.469
?,??,???:Significant at 5%,1% and 0.1% level,respectively.??:dry weight basis.
B.U.:Brabender unit.T.U.:Textural unit.H:Hardness.－H:Stickiness.A3:Adhesiveness.
Fig.2  Palatability values of cooked rice at three locations
 
grown without fertilization (mean of five cultivars).
Fig.3  Palatability values of cooked rice with three levels of
 
fertilizer dose in Okayama Farm (mean of five
 
cultivars).
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みで負の相関関係（ｒ＝－0.314，ｐ＞0.05）が認められ
た（Table ３，Fig.５）．品種別にみると，コシヒカリ
で有意性（ｒ＝－0.731，ｐ＞0.05）が認められた以外は，
直線関係は認められなかった．
食味総合評価とアミログラム特性との間には日本晴の
最高粘度との間に５ 水準で正の相関関係が認められた
以外は，有意性は認められなかった．
食味総合評価とテクスチャー特性との間には全品種込
みで，Ｈ/－Ｈ（ｒ＝－0.740，ｐ＞0.01），Ｈ/A３（ｒ＝－
0.750，ｐ＞0.001）ともに有意な負の相関関係が認めら
れた．品種別でも同様な関係が認められたが，特にヒノ
ヒカリで有意性が高かった．
考 察
米の食味を決定する要因として，品種・産地が及ぼす
影響が大きく，ついで気候・栽培方法など多くの項目が
挙げられている?????．まず今回の試験における食味官能評
価の品種間差異についてみてみると，品種固有の特性の
違いが今回の試験で明らかとなった．供試した５品種の
うち最も食味評価が高い結果となったのがヒノヒカリで
あった（Table２）．ヒノヒカリは良食味米の代表品種で
あるコシヒカリに比べ，すべての食味項目において評価
が優れた．コシヒカリの食味がヒノヒカリよりも劣った
原因を検討してみると，登熟期の気温が高いことがあげ
られる．岡山県ではコシヒカリは早生品種に分類され，
ヒノヒカリに比べ出穂期は約20日，収穫期は約25日早い．
2002年の登熟期の平均気温で比較すると，コシヒカリは
27.2℃とヒノヒカリの24.0℃に比べ3.2℃高くなっている．
登熟期の高温は，玄米の外観品質を低下させるのみなら
ず，玄米タンパク質の上昇を招き，食味を低下させられ
ることが認められている??．したがって，岡山県平野部で
コシヒカリを栽培する場合は，中山間地域に比べ食味が
低下する可能性が指摘できる．また，コシヒカリは倒伏
し易く，倒伏に伴って食味が低下することも推定される??．
朝日は総合評価・粘りでコシヒカリと同等の値を示し，
味はコシヒカリよりも優れ，硬さはアケボノよりも硬い
ことが認められた（Table ２，Fig.１）．すし米は，合
せ酢が浸透しやすく，飯粒がくずれないで混ぜやすいも
のがよく，適度の粘りと硬さをもつ銘柄が選ばれる??とさ
れ，岡山の朝日米がすし飯として多く使用されていると
ことの理由を裏付ける結果となった．
理化学的特性についてみてみると，アミログラム特性
の最高粘度，ブレークダウンと総合評価との間には密接
な直線関係は認められなかった（Table２）．精米のタン
パク質含有率が高いと食味は低下する???????????ことが知
られるが，今回の試験ではタンパク質含有率が低いアケ
ボノ（4.96）と朝日（5.11）よりも，コシヒカリ（5.67）
とヒノヒカリ（5.64）のほうが総合評価が高くなってい
た（Table２）．またアミロース含有率についてみると，
アミロース含有率が高いと食味は低下する?????ことが知ら
れているが，今回の試験では食味に及ぼす影響は小さく
（Table２，Table３，Fig.５），品種固有の遺伝的特
性に強く支配されている??と推定された．すなわち，コシ
ヒカリとヒノヒカリでは，タンパク質含有率が高いにも
かかわらず粘りが強く，テクスチャー特性のＨ/－Ｈ，Ｈ/
A３が小さい特性を持つことについては，アミロースのみ
ならずアミロペクチンの構造や分子量が関与する可能性
も考えられ，今後検討する必要がある．
つぎに岡山水田，八浜水田，倉敷水田における食味官
能評価の違いについて考えてみる．３試験地間で比較す
ると，倉敷水田において全体的に高い評価が得られた．
水稲は，地力依存性の高い作物であり，水稲が吸収する
窒素のうち地力窒素の占める割合は施肥由来の窒素より
も多く，６～７割に達するとされている?????．ここで，３
地点の土壌における炭素・窒素含有率を比較してみると，
両者ともに岡山＞八浜＞倉敷の順に高い値を示した
（Table４）．Ｃ/Ｎ比も倉敷＞八浜＞岡山の順となり，
岡山で最も低い値を示した．倉敷水田は長期間無施肥で
Fig.5  Influence of amylose content of milled rice on the
 
overall eating quality values.
Fig.4  Influence of protein content of milled rice on the
 
overall eating quality values.
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栽培を行っているため，土壌有機物に由来する炭素・窒
素量が少なく，有機物の分解に伴うアンモニア態窒素の
土壌溶液中への溶出が，著しく少ないと推定された．有
機態窒素の無機化速度が米のタンパク質含有率を高める
ことが報告されており???，倉敷水田では土壌の窒素含有率
が低いことにより，玄米に蓄積されるタンパク質量が少
ないと考えられた．
さらに岡山水田において施肥レベルの違いによる食味
官能評価についてみてみる．施肥量の増加に伴い外観，
味，粘りが低下し，硬さが増加することに伴って，総合
評価が劣る傾向が認められた（Table ２，Fig.３）．ま
た，施肥に伴って白米中のタンパク質含有率が高まり，
総合食味評価との間には全品種込み，またそれぞれの品
種においても負の相関関係が認められた．すなわち，施
肥は少量であっても，玄米タンパク質含有率を高め，食
味を低下させることが明らかとなった．しかし，施肥が
収量を増加させることは，衆知の事実であり，収益性を
考慮した場合は，食味が低下したとしても収量の確保が
優先される場合が多い??．岡山水田のみをみてみると，施
肥量の増加によって総合食味評価は0.66から0.29と0.37
ポイント低下しているのに対して，精玄米収量（ /㎡）
を５品種の平均でみてみると，０Ｎ区514.7，0.5Ｎ区
523.2，１Ｎ区569.4と約11 増収しており，価格決定が
品種と産地で行われている今日においては，施肥は標準
量施肥するのが妥当と考えられる．なお長期無施肥水田
である倉敷水田は精玄米収量は361.4 /㎡であり，食味
が良くても，収量が半分になっては収益低下は否めない．
アミログラム特性である最高粘度とブレークダウンは
総合評価と正の相関があるといわれているが???，今回の試
験では有意な相関関係は認められなかった（Table３）．
この原因は明らかではないが，測定条件を含めて，今後
検討を行う必要がある．また，テクスチャー特性のＨ/－Ｈ，
Ｈ/A３と総合食味，特に粘りとの間にはこれまでの多く
の研究???????と同時に，密接な負の相関関係が認められた．
したがって，理化学的特性においては，アミログラム特
性よりもテクスチャー特性の方が食味の優劣をより明確
に表わすと考えられた．
最後に岡山県における良食味米生産について考えてみ
たい．本研究の結果，供試した５品種の内ヒノヒカリの
食味が最も優れた．穀物検定協会の食味ランキング（特
Ａ＞Ａ＞Ａ’＞Ｂ＞Ｂ’）をみると，岡山県産コシヒカリ，
ヒノヒカリ，朝日，アケボノはいずれもＡランクに位置
付けられている．しかし，福岡筑前と熊本城南のヒノヒ
カリはいずれも特Ａの評価を得ていることから，栽培条
件の改善を通じての岡山県産ヒノヒカリのさらなる食味
向上の可能性は残されている．朝日米は岡山県を代表す
るお米であり，他の都道府県では栽培があまりみられな
い品種である．現在良食味米として作付面積第１位を独
占しているコシヒカリも，系譜を辿っていくとこの朝日
に行き着く??．しかし，脱粒性があるため扱いにくいこと
と，一般にコシヒカリ系の粘りの強いお米が主流となっ
ているため，岡山県における作付面積も徐々に減少して
きている．朝日の食味官能試験の結果，食味総合評価は
コシヒカリとほぼ同等で，アケボノより硬いにもかかわ
らず粘りがあり，味はコシヒカリよりも優れた評価を得
た．すなわち，朝日の市場評価と同様に，大粒でほどよ
い硬さをもち，味が良く「すし米」として最適な食味を
有していた．
現代の食の多様化する中，地方性の特色が強いこのよ
うな品種を，今後の良食味米品種の選抜に利用するため
に，さらなる研究が必要と考えられる．供試したいずれ
の品種においても，食味総合評価は０Ｎ区＞0.5Ｎ区＞１
Ｎ区の順に高く，施肥は食味を低下させることがわかっ
た．したがって，良食味米生産を行うためには，無施肥
で栽培を行えばよいことになるが，長期間無施肥で栽培
を行えば，倉敷水田のように収量は減少してしまう．し
たがって，施肥は食味にとっては必要悪であるが，収益
性を確保したうえで食味低下の小さい栽培指針を，それ
ぞれの地域の土壌条件に対応した施肥基準を示すことを
通じて，岡山県産米の食味水準を向上させる可能性が考
えられる．
今後，米の価格は国際的のみならず国内においても競争
力が必要とされ，価格差別化を図る上で食味向上は不可
欠である．岡山県の気候と風土に適した新品種開発と，
米の食味の正確な評価を通じた栽培指針の明確化が期待
される．
要 約
岡山県における米の食味に関する基礎的知見を得るこ
とを目的として，岡山県の主要水稲品種，コシヒカリ・
ヒノヒカリ・朝日・アケボノと日本晴を供試し，岡山・
八浜・倉敷の各水田において，異なる施肥段階を設定し
て栽培を行い，米飯の食味と理化学的特性を調査した．
その結果，５品種間ではヒノヒカリが食味官能評価の全
項目において最も優れた．朝日は総合評価・粘りでコシ
ヒカリと同等の値を示し，味はコシヒカリよりも優れ，
硬さはアケボノよりも硬いことが認められた．３試験地
間では長期間無施肥栽培を行っている倉敷水田の食味が
Table 4  Carbon and Nitrogen contents and C/N ratio of the
 
soil at three locations
 
Soil (Farm)
Carbon
(%)
Nitrogen
(%)
C/N
 
ratio
 
Okayama 2.55±0.17 0.29±0.02 8.75±0.14
Hachihama 2.39±0.03 0.26±0.01 9.19±0.34
Kurashiki 1.17±0.06 0.12±0.01 9.55±0.32
Soils were sampled before fertilization.
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優れ，これには土壌窒素含有率が低く，玄米に蓄積され
るタンパク質量が少ないことが関係すると考えられた．
施肥レベル間では，施肥量の増加に伴い，いずれの品種
においても食味値が低下する傾向が認められた．全品種
込みで食味の総合評価と精米のタンパク質含有率との間
には密接な正の相関関係が認められたが，アミロース含
有率との間には直接的な関係は認められなかった．また
アミログラム特性の最高粘度とブレークダウンにおいて
も直線関係は認められなかった．テクスチャー特性にお
いては，Ｈ/－ＨとＨ/A３と総合評価との間に密接な負の
相関関係が認められた．このことから，岡山県において，
良食味米生産を行うためには，精米の窒素含有率に着目
して，収益性を考慮しつつ，食味低下の小さい栽培指針
を，それぞれの地域の土壌条件に対応して示すことが必
要であると考えられた．
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